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(57) La presente invention concerne une composition com- 
prenant au moins un heteroxylane lequel est partiellement 
remplace par un ou plusieurs liydrocolloide (s) epaississant 
OU gelifiant, son procede d'obtention, et son utilisation en 
tant qu'agent de texture d'une formulation constituee d'un 
systeme disperse comprenant au moins deux phases non 
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COMPOSITION COMPRENANT AU MOINS UN HETEROXYLANE 
LEQUEL EST PARTIELLEMENT SUBSTITUE PAR 
UN OU PLUSIEURS HYDROCOLLOIDE(S) 

5 La presente invention concerne une composition comprenant au moins un 

heteroxylane lequel est partieilement remplace par un ou plusieurs hydrocolloide(s) 
epaississant ou gelifiant. et son utilisation en tant qu'agent de texture d'une dispersion 
comprenant au moins deux phases non miscibles. 

Elle concerne, egalement, des dispersions, destinees a une utilisation dans les 
10 domaines de la cosmetique, de I'alimentaire, de la detergence, de ragrochimie, des 
formulations industrielles , pharmaceutiques, des materiaux de construction, des fluides 
de forage, de la polymerisation radicalaire, comprenant une composition de type ci- 
dessus. 

Dans divers domaines tels que ceux cites plus haut, les industriels sont 
15 constamment a la recherche de nouveaux composes capables de modifier les 
proprietes fonctionnelles des milieux physiques heterogenes, appeles dans la suite de 
I'expose " dispersions dans le but de fabriquer des produits de texture variee. Le choix 
de tout nouveau compost depend notamment : 

- de sa capacite a ameliorer les proprietes fonctionnelles du milieu et, le cas 6cheant de 
20 former des gels, des mousses, des emulsions. . . . 

- de sa compatibilite avec les milieux dans lesquels il est incorpore, 

- de sa stabilite dans une large gamme de temperature et de pH. 

Selon le domaine industrial concerne, d'autres contraintes peuvent s'ajouter a 
celles mentionnees. Par exempie, dans le domaine de la cosmetique ou de Talimentaire, 
25 il est essentiel que Tutilisation de tels composes n'alterent pas les perceptions 
sensorielles et organoteptiques du produit final. 

Afin d'illustrer ce que peut signifier « les proprietes fonctionnelles », on peut citer 
les proprietes foisonnantes dans le domaine des mousses alimentaires. 

En effet, depuis quelques annees, les produits a texture allegee de type foisonne 
30 (comme une mousse) sont en pleine expansion car le foisonnement (obtenu sous I'effet 
d'un cisaillement important) permet de leur conferer des proprietes organoleptiques 
appreciees des consommateurs, comme par exempie une texture legere, une sensation 
de fondant en bouche et/ou une onctuosite. 

Plus precisement, les systemes foisonnes sont des dispersions biphasiques 
35 complexes comportant au moins deux phases non miscibles dont au moins Tune est 
liquide et Tautre gaz. Les precedes de foisonnement classiques associent battage et 
bullage. Au cours du foisonnement, le cisaillement important subi par la phase liquide 
(appele egalement phase continue) entraine une perte partielle de ses proprietes de 
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texture (viscosite, module elastique). A cela s'ajoutent les phenomenes naturels de 
vieillissement au cx)urs du temps de ce type de dispersion foisonnee comme le 
drainage, le murissement d'Ostwald et la coalescence. 

Dans ce type de formulations, le compose introduit doit non seulement ameliorer 
5 les proprietes foisonnantes de la phase liquide initiate, mais §galement augmenter la 
resistance au cisaillement de cette phase tout en minimisant voire supprimant les 
phenomenes de vieillissement de la mousse fonmee, comme le drainage, le 
murissement tfOstwald ou la coalescence. 

A ce stade. il est utile de definir le terme « dispersion ». Au sens de I'invention, 
10 une dispersion designe plus particulierement un milieu physique heterogene constitue 
tf au moins deux phases non miscibles. 

Elle peut correspondre par example : 

- a deux phases tiquides, les liquides etant non miscibles Tun dans I'autre, comme une 
emulsion huile dans eau, ou une emulsion eau dans huile ; 

15 - a trois phases liquides dont au moins deux des liquides sont non miscibles entre eux, 
comme une emulsion eau dans huile dans eau ou huile dans eau dans huile, les phases 
eau et huiles pouvant etre identiques ou differentes ; 

- a une phase gaz et une phase liquide comme une mousse, 

- a une phase gaz dans deux phases liquides, les liquides etant non miscibles Tun ou 
20 rautre ; 

- a une phase solide une phase liquide, comme les latex qui correspondent a des 
suspensions colloTdales de particules de polymeres dans une phase liquide. 

L'objet de la presente invention peut s'appliquer a toute dispersion telle que definie 
plus haut et plus particulierement aux systemes enumeres de fagon non limitative. 

25 La presente invention a pour but de proposer une composition qui permet 

d'ameliorer les proprietes fonctionnelles d'une dispersion, notamment en termes de 
proprietes foisonnantes. Dans le cadre de Tinvention, les proprietes foisonnantes 
associent des proprietes emulsifiantes, stabilisantes et epaississantes. 

La presente invention a encore poqr but de proposer une composition qui, dans 

30 une dispersion comportant au moins deux phases non miscibles dont au moins Tune est 
liquide et I'autre gaz, permet d'ameliorer les proprietes foisonnantes de la phase liquide, 
mais egalement d'augmenter la resistance au cisaillement de cette phase tout en 
minimisant voire supprimant les phenomenes naturels de vieillissement de telles 
dispersions. 

35 Elle a, en outre, pour but de proposer une composition presentant les proprietes 

precitees aux faibles concentrations. 

D'autres avantages et caracteristiques de la presente invention apparaitront 
clairement a la lecture de la description et les exemples qui vont suivre. 
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Ainsi, la presente invention a pour objet une composition cx)mprenant au moins un 
heteroxylane lequel est partiellement remplace par un ou plusieurs hydrocolloTde(s) 
epaississant ou gelifiant. 

Cette composition comprend d'abord un heteroxylane. Les heteroxylanes sont des 
5 polysaccharides extraits des vegetaux. II existe deux families d'heteroxylanes : les 
heteroxylanes de parois primaires (endospemie de ble ou de riz par exemple) et les 
heteroxylanes de parois secondaires. Ces demiers peuvent etre faiblement branches 
(rafles de mais ou paille de ble) ou fortement branches comme le son de mais, de ble 
ou de seigle. 

10 Les heteroxylanes presents en quantites elevees dans les sons de mais lesquels 

sont des sous-produits de I'lndustrie de transformation du mais (amidonneries, 
semouleries, huileries), sont des macromolecules qui contiennent des sucres neutres et 
charges. 

Les heteroxylanes ont en commun un squelette lineaire constitue de 
15 xylopyranoses lies en p - (1 ~ 4). L'analyse de la composition osidique de ces composes 
montre que la xylose peut representer environ 50 % des oses qui les constituent. Les 
residus xyloses sont souvent plus ou moins substitues par d'autres oses identiques ou 
differents. 

Les heteroxylanes sont avantageusement choisis pamni les heteroxylanes de 
20 parois secondaires, fortement branches. 

Les heteroxylanes sont de preference des arabinoxylanes. 
Des arabinoxylanes extraits du son de mais sont particulierement adapte a la 
presente invention. Ces demiers possedent une chame principale constituee 
avantageusement de groupements xylose dont environ 45 a 60% en poids est substitue 
25 a: 

- 25 a 40 % par des groupements arabinose, 

- environ 5 a 10 % par des groupements galactose, 

- environ 5 a 10 % par des acides glucuroniques. 

Des residus d'acides feruliques et/ou ses sels peuvent etre presents en une quantite qui 
30 habituellement reste inferieure ou egale a environ 1%. 

Les motifs constitutifs de Theteroxylane, et plus particulierement de 
Tarabinoxylane, sont en general presents dans des proportions molaires comprises 
entre : 

- 1 et 2 en xylose et/ou ses derives, 
35 - 0,7 et 1 ,5 en arabinose et/ou ses derives, 

- 0,1 et 0,7 en galactose et/ou ses derives, 

- 0, 1 et 0, 7 en acide glucuronique et/ou ses sels. 
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Plus particxili^rement, lesdits motifs sont presents dans des proportions molaires 
comprises entre : 

- 1 ,2 et 1 ,7 en xylose et/ou ses derives. 

- 0,8 et 1 en arabinose et/ou ses derives, 

5 - 0,1 et 0,4 en galactose et/ou ses derives, 

- 0,2 et 0,4 en acide glucuronique et/ou ses sels. 

La proportion molaire de Tacide ferulique et/ou ses sels est habltuellement 
inferieure ou egale a 0,01. 

Dans le cadre de la presente invention, les heteroxylanes peuvent etre utilises 
10 seuls ou en melanges. Dans le suite de Texpose, par le terme " heteroxylane " il faut 
entendre les heteroxylanes seuls ou en melanges. 

Dans le cadre de la presente invention, les heteroxylanes, et plus particulierement 
les arabinoxylanes, presentent une masse molaire comprise entre 50 000 et 500 000 
g/mole, de preference entre 100 000 et 350 000 g/mole. 
15 La masse molaire en poids peut etre mesuree par chromatographie par 

permeation de gel (GPC). 

Elle peut egalement etre detemiinee directement par la diffusion de la lumiere ou 
a partir de la viscosite intrinseque en utilisant un etalonnage selon : "Viscosity-Molecular 
weight relationships, intrinsic chain flexibility and dynamic solution properties of guar 
20 galactomannan" de G. Robinson, S.B. Ross Murphy, E.R. Morris, Carbohydrate 
Research 107, p. 17-32. 1982. 

Les heteroxylanes sont localisees dans la paroi de cereale, laquelle est constituee 
de polysaccharides, de glycoproteines et des composes phenoliques. 

On peut les isoler par extraction. Le mode d'extraction des heteroxylanes 
25 comprend, en general, les etapes suivantes : 

i - une extraction en solution alcaline, a temperature et duree controlees ; 

ii - une separation du solide et du liquide, 

iii - une demineralisation de la solution contenant I'heteroxylane ; 

iv - une concentration de la dite solution puis precipitation de I'heteroxylane, et enfin 
30 V - une filtration, eventuellement suivie d'un sechage. 

II est a noter que le precede d'extraction a ete decrit en details dans le Journal of 
Cereal Science. 21, pp. 195-203, 1995 et I'exemple 1 de la demande de brevet 
europeen PCT/FR99/01146 deposee le 12 mai 1999, on pourra done s'y referer si 
n^cessaire. 

35 Dans la composition selon Tinvention, I'heteroxylane est partiellement remplace 

par un ou plusieurs hydrocollotde(s) epaississant ou gelifiant. 

Selon le choix de I'hydrocolloYde et sa teneur, la composition peut exercer des 
proprietes fonctionnelles differentes. 
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5 

II a ete observe de maniere inattendue qu'une association judicieuse a partir 
d'heteroxylanes et plus particulierement d'arabinoxylanes et d'un ou de plusieurs 
epaississants ou gelifiants astucieusement choisis, permettait d'obtenir des systemes 
stables ayant d'excellentes proprietes organoleptiques en substitution des melanges 
5 emulsifiants-hydrocolloides habituellement utilises dans ces applications. 

En outre, 11 a ete constate de maniere tout a fait inattendue. que la presence d'une 
composition selon invention permet de reduire partiellement, et dans certains cas 
totalement, les matieres grasses tout en maintenant les aspects sensoriels agreables 
des formulations alimentaires. 
10 Ces compositions a base d'heteroxylanes et plus particulierement 

d'arabinoxylanes et d*hydrocolloYde(s). pemiettent d la fois de texturer les systemes et 
de stabiliser les formulations obtenues. 

Dans les mousses, par exemple, les excellentes proprietes des heteroxylanes, et 
plus particulierement des arabinoxylanes, aux interfaces permettent une amelioration du 
15 foisonnement dans des conditions moins destructrices, permettant au milieu de 
recuperer la texture plus facilement apres foisonnement. 

Ainsi, par exemple une composition a base d'heteroxylanes et plus 
particulierement d'arabinoxylanes et d'un epaississant tel la gomme xanthane, permet 
d'obtenir une mousse de yaourt acide stable, ne drainant pas au cours du temps Les 
20 mecanismes de vieillissement de la mousse (coalescence et murissement d'Oswald) 
sont considerablement reduits. 

Par ailleurs, il est possible d'obtenir des textures plus rigides, en ajoutant aux 
heteroxylanes et plus particulierement aux arabinoxy lanes, un geiifiant tel qu'une 
pectine , un carraghenane, ou un systeme mettant en ceuvre plusieurs polysaccharides 
25 (par exemple a base de xanthane/caroube , xanthane / puipe de cellulose purifiee, 
carraghenane/caroube). 

A titre d'hydrocolloTdes, on peut citer le threose, I'erythrose, I'amidon, le xylose, le 
ribose, le desoxyribose, le rhamnose, le fcicose, le glucosamine, le galactosamine, le N- 
acetyl-glucosamine, le N-acetyl-galactosamine, Tarabane, les alginates, les 

30 carraghenanes, la cellulose et ses derives, le chitosane, le dextrane, le dextrine, le 
fructosane, le galactane, les galactomannanes, la gomme arabique, les pectines, la 
gomme ghatti, le galactoside, la gomme xanthane, le glucane, le glycane, le glycogene, 
rhemicellulose, Tacide hyaluronique, I'lnuline, le lamarinarine, le levane, les microfibrilles 
de cellulose le mannane, le pentosane, le polydextrose, le xylane. 

35 Plus particulierement, rhydrocolloide est choisi parmi la gomme xanthane, les 

caroubes, les carraghenanes, les pectines, les microfibrilles de cellulose. 
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Selon les textures souhaitees, dans la composition la teneur en heteroxylane, et 
plus particxilierement en arabinoxylane, peut varier entre 50 et 90% en poids par rapport 
au poids total de la composition. 

La teneur en hydrocolloTde(s) de la composition, peut varier entre 10 et 50% en 
5 poids par rapport au poids total de la composition. 

Les compositions selon {'invention peuvent etre preparees par tous moyens 
connus de I'homme du metier, par simple melange des poudres, par co- ou tri- 
granulations des poudres ou encore par atomisations par exemple. 

L'invention a encore pour objet rutilisation de cette composition en tant qu'agent 
10 de texture d'une dispersion comprenant au moins deux phases non miscibles. 

Selon un mode de realisation de l'invention, la composition convient aux 
dispersions comportant au moins deux phases non miscibles dont au moins Tune est 
liquide et Tautre gaz ; la phase liquide (appele egalement phase continue) ayant subi un 
cisaillement important. L' introduction d'une composition selon dans une telle dispersion 
15 perniet d'ameliorer les proprietes rhelogiques de la phase liquide, d'augmenter la 
resistance au cisaillement et de reduire considerablement les phenomenes de 
vieillissement.de la mousse obtenue 

II a ete constate que meme a des concentrations de Tordre de 1 a 2 % en poids, 
une composition selon invention pouvait foisonner et stabiliser efficacement la mousse 
20 obtenue. 

L'utilisation d'une composition selon l'invention, dans ce type de dispersion 
conduit a des systemes foisonnes stables ayant d'excellentes proprietes 
organoleptiques. En outre, il a ete constate de maniere tout a fait inattendue, que la 
presence d'une composition selon l'invention permet de reduire partiellement. et dans 

25 certains cas totalement, les matieres grasses tout en maintenant les aspects sensoriels 
agreables des formulations altmentaires. 

Le precede pour foisonner une dispersion consiste d'abord a preparer la 
dispersion, appelee "base" ou "phase continue" S'il s'agit d'une emulsion, on peut mettre 
en oeuvre toutes les methodes de preparation d'emulsions connues de I'homme du 

30 metier et qui sont decrites dans "ENCYCLOPEDIA of EMULSIONS TECHNOLOGY", 
volumes 1 a 3 de Paul BECHER edites par MARCEL DEKKER INC., 1983, pour la 
preparation des dispersions selon invention. 

On peut aussi preparer les dispersions en.mettant en oeuvre des broyeurs 
colloidaux tels les Manton GAULIN ou Microfluidizeur (MICROFLUIDICS). 

35 La preparation des dispersions peut etre realisee a une temperature voisine de la 

temperature ambiante, c'est-a-dire de I'ordre de 20X, bien que des temperatures plus 
faibles ou plus elevees soient envisageables. 
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II existe differentes techniques de foisonnement, le principe consistant a appliquer 
suffisamment d'energie mecanique pour aider a surmonter la tension superficielle et a 
augmenter I'lnterface liquide/air. Les principales techniques habituellement utilisees sont 
le bullage et le battage. La premiere est essentiellement utilis6e dans le cas de 
5 mousses de surface dans le cas des liquides, la seconde, la plus repandue, est basee 
sur une agitation mecanique de la phase continue en presence de gaz. Les appareils 
classiquement utilises sont le STEPHAN Combicut TC/SK, le MONDOMIX ou le 
BURDOSA. 

En general, la base alimentaire est preparee a part, et contient tous les ingredients 
10 de la formulation. Elle peut par exemple etre constituee d*une puree de fruits frais ou 
reconstituee dans le cas de la fabrication ulterieure de mousse de fruits ou d'un mix 
compose d'elements solides, liquides et gazeux dans le cas des cremes glacees. 

La base foisonnante est ensuite preparee. Elle est obtenue selon des precedes 
connues soit par simple melange de I'heteroxylane et de preference de I'arabinoxylane, 
15 et du ou des hydrocolloide(s), soit par co-granulation ou atomisation de ce melange. 
Cette base foisonnante peut ensuite etre incorporee a la base alimentaire 
precedemment decrite pour donner la phase continue. 

Cette preparation alimentaire peut ensuite etre foisonnee de fagon a donner une 
mousse alimentaire ayant un coefficient de foisonnement eleve. 
20 On rappelle que Ton entend par coefficient de foisonnement le rapport du volume 

final de la mousse alimentaire au volume de la composition de la base. 

Un autre aspect de la presente invention conceme des dispersions, destinees a 
une utilisation dans les domaines de la cosmetique, de Talimentaire, de la detergence, 
de Tagrochimie, des formulations industrielles , phamnaceutique, des materlaux de 
25 construction, des fluides de forage, de la polymerisation radicalaire, comprenant une 
composition de type ci-dessus. 

A titre de dispersions destinees a une utilisation dans le domaine alimentaire, on 
peut citer par exemple des mousses (mousses aux fruits, au chocolat etc.), des sauces 
fagon mayonnaise, des brioches... 
30 Dans de telles dispersions, la composition est employee a hauteur de 0,1 a 2% en 

poids de ladite dispersion. 

Des exemples concrets mais non limitatifs de invention vont maintenant etre 
presentes. 

35 

EXEMPLES 
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Le materiel vegetal employe, le protocole d'extraction mis en oeuvre ainsi que les 
caracteristiques du produit obtenu correspondent a Texemple 1 de la demande 
intemationale PCT/FR99/01146. 

C'est cet arabinoxylane qui est employe dans les exemples qui vpnt suivre. 

5 

Exemple 1 : Preparation d'une mousse de vaourt acide traditionnelle 

Pour preparer une mousse de yaourt onctueuse, sans avoir recours a la gelatine 
traditionnellement utilisee, on precede de la fagon suivante : 

Apres traitement themiique du lait. on ajoute sous agitation 1,1% massique par 
10 rapport au lait de la composition contenant Tarabinoxylane et du xanthane (Rhodigel 
commercialise par la societe Rhodia Food) en rapport massique de 10/1. Au bout de 
quelques minutes d'agitation, le melange est refroidi a 43**C et ensemence. La 
fermentation est effectuee pendant 6 heures. Le yogourt est ensuite stocke a 5**C 
pendant une nuit. Au bout de 24 heures, la mousse est formee par foisonnement avec 
15 un appareil de type Mondomix. 

Le taux de foisonnement obtenu est d'environ 100% (1 litre de gaz incorpore pour 
un litre de phase continue). La mousse est ensuite stockee dans une etuve refrigeree a 
5X. 

La mousse obtenue presente un aspect, une texture et des qualites gustatives au 
20 moins egales aux mousses de yaourts traditionnelles. Elle reste stable et ne presente 
auGun signe de destabilisation macroscopique (pas de drainage) au cours des 28 jours 
de stockage. 

Exemple 2 : Preparation d'une mousse de vaourt acide ferme 

25 Pour obtenir une mousse de yaourt plus ferme, ayant un aspect plus gelifie, on 

peut modifier la composition de la base foisonnante et substituer le xanthane par un 
melange de xanthane-caroube (Meyprodyn 200 commercialisee par la societe Rhodia 
Food) en rapport 60/40. Cette composition contient 1% d'arabinoxylane et 0,3% du 
melange xanthane - caroube. 

30 Le taux de foisonnement obtenu dans les memes conditions est de 100 %. La 

mousse est beaucoup plus ferme et possede une bonne resistance aux chocs 
thermiques. 

Exemple 3 : Preparation d'une mousse de vaourt acide ferme 

35 On peut egalement formuler une mousse de yaourt a partir d'une composition 

temaire contenant toujours la meme quantite d'arabinoxylane et un melange 
d'hydrocolloide compose de 0,5% de pulpes de cellulose purifiees (preparees selon 
renseignement de I'exemple 3 de la demande de brevet WO 9802486) et de 0,1% de 
xanthane. 
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Le taux de foisonnement obtenu dans les memes conditions est de 150 %. La 
mousse obtenue est aeree, tres femne et a un bel aspect brillant. 

Exemple 4 : Prfeparation d'une Cr6me Chantillv 

5 

On fait chauffer 690 g d'eau a 50-60**C et on ajoute 8500 g de creme UHT a 35% 
de matiere grasse lorsque la temperature est atteinte. Puis on augmente la temperature 
a 60-70°C et ajoute 100_g d'arabinoxylane et 10g de Rhodigel sous fomrie de poudres. 
On agite pendant 10 mn a 700 rpm. puis on ajoute 700 g de sucre en poudre. On monte 
10 la temperature a 85**C et on agite encore 3mn a 700 rpm. 

On refroidit a 6°C et on foisonne. Le taux de foisonnement est de 100 %. 

Apres 24h , la mousse est stable. 

Exemple 5 : Prfeparation d'une Crfeme Glac6e aH6Q6e en matidre grasse 

15 

Preparation du mix 

On porte sous agitation a 65*^0 una solution contenant 6,7 kg d'eau, 1kg de 
poudre de lait ecreme et 96 grammes de la composition foisonnante. Celle-ci contient 
70 g d'arabinoxylane et 26g d'un melange equimolaire de guar (Meyprofin , 
20 commercialise par la societe Rhodia Food), caroube et carraghenane (Genulacta, 
commercialise par la societe Rhodia Food). 

Puis, on ajoute, 400 g de babeurre, 1,2 kg de saccharose et 600 g de sirop de 
glucose 42 DE. La solution est chauffee a 75 °C et agiter pendant encore 15mn. 

Le mix est ensuite homogeneise a 75''C sous pression (160 bars), puis pasteurise. 
25 est ensuite refroidi a 4''C .La maturation a lieu a cette temperature pendant 20h. 

Le foisonnement a lieu (temperature de sortie du congelateur de 6''C). Le taux de 
foisonnement est de 120%. La creme glacee est ensuite refroidi a - 40''C pendant 6h et 
stockee a -22°C. 

Cette creme glacee possede une texture agreable et lisse, elle est onctueuse en 
30 bouche. 



35 



2811997 



10 

REVENDICATIONS 

1. Composition comprenant au moins un heteroxylane lequel est partiellement remplace 
par un ou plusieurs hydrocollo'ide(s) epaississant ou gelifiant. 

5 

2. Composition selon la revendication 1, caracterisee en ce que I'heteroxylane est choisi 
pamni les heteroxylanes de parois secondaires, fortement branches. 

3. Composition selon Tune des revendications 1 ou 2, caracterisee en ce que 
1 0 rheteroxylane est un arabinoxylane. 

4. Composition selon Tune quelconque des revendications 1 a 3, caracterisee en ce que 
I'heteroxylane est un arabinoxylane extrait du son de mais possedant une chaine 
principale constitute de groupements xylose dont environ 45 a 60% en poids est 

15 substituea: 

- 25 a 40 % par des groupements arabinose, 

- environ 5 a 10 % par des groupements galactose, 

- environ 5 a 10 % par des acides glucuroniques, 

eventuellement des residus d'acides f6ruliques et/ou ses sels en une quantite inferieure 
20 ou egale a environ 1 %. 

5. Composition selon Tune quelconque des revendications 1 a 4, caracterisee en ce que 
rheteroxylane, et plus particulierement I'arabinoxylane, presente une masse molaire 
comprise entre 50 000 et 500 000 g/mole, de preference entre 100 000 et 350 000 

25 g/mole. 

6. Composition selon Tune quelconque des revendications 1 a 5, caracterisee en ce que 
la teneur en heteroxylane, et plus particulierement en arabinoxylane, varie entre 50 et 
90% en poids par rapport au poids total d§ la composition. 

30 

7. Composition selon I'une quelconque des revendications 1 a 6, caracterisee en ce que 
la teneur en hydrocolloTde(s) de la composition, varie entre 10 et 50% en poids par 
rapport au poids total de la composition. 

35 8. Composition selon la revendication 7, caracterisee en ce que I'hydrocolloide est 
choisi parmi le threose. I'erythrose. Tamidon, le xylose, le ribose, le desoxyribose, le 
rhamnose, le fucose, le glucosamine, le galactosamine, le N-acetyl-glucosamine, le N- 
acetyl-galactosamine, Tarabane, les alginates, les canraghenanes, la cellulose et ses 
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derives, le chitosane, le dextrane, le dextrine, le fructosane, le galactane, las 
galactomannanes, la gomme arabique, les pectines, la gomme ghatti, le galactoside, la 
gomme xanthane, le glucane, le glycane, le glycogene. Phemicellulose, Tacide 
hyaluronique, rinuline, le lamarinarine, le levane, les microfibrilles de cellulose le 
5 mannane, le pentosane, le polydextrose. le xylane. 

9. Composition selon la revendication 8, caracterisee en ce que rhydrocolloide est 
choisi panni la gomme xanthane, les caroubes, les canraghenanes, les pectines, les 
microfibrilles de cellulose. 

10 

10. Utilisation d'une composition selon Tune quelconque des revendications 1 a 9, en 
tant qu'agent de texture d'une dispersion comprenant au moins deux phases non 
miscibles. 

15 11. Utilisation d'une composition selon I'une quelconque des revendications 1 a 9, en 
tant qu'agent de texture d'une dispersion comprenant au moins deux phases non 
miscibles dont au moins I'une des phases est liquide et Tautre gaz. 

12. Utilisation d'une composition selon Tune quelconque des revendications 1 a 9, en 
20 tant qu'agent de texture d'une dispersion comprenant au moins deux phases non 

miscibles dont au moins Tune est liquide. 

13. Dispersions, destinees a une utilisation dans les domaines de la cosmetique, de 
Talimentaire, de la detergence, de Tagrochimie, des formulations industrielles , 

25 pharmaceutique, des materiaux de construction, des fluides de forage, de la 
polymerisation radicalaire, comprenant une composition selon I'une quelconque des 
revendication 1 a 9. 

14. Dispersion destinee a une utilisation flans le domaine alimentaire comprenant une 
30 composition selon I'une quelconque des revendications 1 a 9, a hauteur de 0,1 a 2% en 

poids de ladite dispersion. 
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